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カンピロバクターはわが国を含む多くの先進国で最も
重要な食中毒起因菌のひとつである。本菌のリザーバー
は鶏をはじめとする鳥類であり，ヒトは加熱不十分な汚
染鶏肉などの喫食により本菌に感染する。厚生労働省の
食中毒統計によれば，カンピロバクターを原因とする食
中毒患者数は 2014 年以降，増加傾向にあり，2017 年は
2315 名であった 1）。
平成 21 年に通知された食品安全委員会によるリスク
評価では，農場汚染率の低減と食鳥処理場における汚染・
非汚染鶏群の区分処理という 2 つの対策の組み合わせが
患者数低減に対して最も大きな効果を持つことが示され
ているが 2），ワクチンや生菌剤といった農場で利用でき
る有効な対策資材は実用化されていない。また，食鳥処
理場における区分処理については現場で実施困難である
ことから，ほとんど普及していない。実際，国内の肉用
鶏群の汚染率は 47％ 3），市販鶏肉の汚染率は 71％ 4）と
高い数値を示している。したがって，カンピロバクター
による食中毒の発生を減らすためにはフードチェーンの
各段階で検査を行い，汚染鶏肉を除去することで，本菌
の拡散を防ぐほかないのが現状である。
一方，農場の汚染率を低減するための有効な対策資材
の開発が強く望まれている 2）。そのためにはカンピロバ
クターの生理的特徴に関する理解を深める必要がある。
カンピロバクターはグラム陰性らせん状桿菌で微好気条
件において発育する。本菌は，6- ホスホフルクトキナー
ゼを欠くことからフルクトース 6- リン酸からフルクトー
ス 1 , 6- ビスリン酸を合成することができず，グルコース
をエネルギー源として利用することができない 5）。その
ため，エネルギー源としてアミノ酸が必要である。本菌
は増殖の際，セリン，アスパラギン酸，グルタミン酸お
よびプロリンを大量に消費することが報告されている 6）。
筆者らはイーグル最小必須培地（MEM） にセリン，ア
スパラギン酸，グルタミン酸およびプロリンを加えるこ
と でCampylobacter jejuni  NCTC 11168 株（11168 株 ） 
が十分に増殖する条件を確立し，そこからアミノ酸を一
種類ずつ除去して培養したときの生菌数を比較したとこ
ろ，セリンを除去した培地における 11168 株の生菌数が
最も低かった。また，MEM にセリンのみを添加した培
地で培養したところ，セリンの濃度依存的に生菌数は増
加した。以上の結果から，11168 株のエネルギー源とし
てのセリンの重要性が示された。しかしながら，セリン
の認識や取り込みに関する機構の全貌は十分，明らかに
されていない。
そこで筆者らは DNA マイクロアレイによりセリンを
主要なエネルギー源とする培養条件下における遺伝子発
現の網羅的な解析を行った。この条件下で発現が顕著に
変動する遺伝子を調べることで，セリンの細胞外からの
取り込みに関わる機構の全貌を明らかにできる可能性が
ある。この解析から，筆者らはセリンを始めとするいく
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図　 カンピロバクターを原因とする食中毒患者数の年次
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つかのアミノ酸と強い結合性を有するタンパク質群を見
出しており，現在，その機能の詳細を解析中である。こ
の研究が進展し，セリンの走化性受容体や細胞内への取
り込みに関与する結合タンパク質，さらに内膜上に発現
していると想定される取り込み受容体を明らかにするこ
とで，これらの分子を標的としたカンピロバクターの新
たな増殖阻害物質のスクリーニングが可能になると考え
ている。
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